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Abstract
In order tO develop the high―performance drying technology of the cake for the industrial
process rnade Japanese、】、アheat noodle``Udon",the drying characteristics of the cake of udon,of
which water content is 50%in weight ratio,were measured using several drying methods in the
study  The f0110wing results部ァere obtained:
1) Drying rate of the vacuum drying method ilnpressed high―voltage at atmos heric
temperature is about 7 tirnes of the natural drying
2) That of the vacuum drying method impressed high―voltage at 308 K is about 10 tilnes
3) Impressing high―voltage to the cake has the ettect to preventiOn of drying its surface
layer
′【て,νこυο′ゴs: high―voltage,drying technology,」apanese、、「h at noodle
一途を辿ると思われる。
我が国におけるうどんの歴史は古く,全国各
地に特色ある麺が見られる。その品質は小麦粉
に大きく依存し,一般的には中力粉が用いられ
ている。生うどんの成形・加工は,グルテンを
形成するタンパク質の関与が大きく,茄でうど
んの食味・食感は,グルテン繊維組織で包まれ
た状態で糊化したでんぷんが強 く影響する1ち
グルテンとは,小麦にしか存在しないタンパク
質の一種であり,粘着性が高いグリアジンと弾
力性に富んでいるグルテエンという単純タンパ
ク質が網目状に絡み合った混合物である。これ
らは小麦粉を捏ねることによって次々に結合し
てグルテンとなり,うどんの「こし」が生まれ
る。しかし,これは手打ちうどんの場合であり,
機械製うどんで「こし」を生むことは難しいと
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